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Objective: This study aims to determine the content of flavonoids and polyphenols 
found in bee bread. 
This research is a laboratory research. The sample used in the study was bee bread. 
Examination used in the form of FTIR test (Fourier Transform Infrared) using FTIR 
spectrophotometer, Phytochemical Test to see the content of saponins, tannins, flavo-
noids, alkaloids, terpenoids and steroids using a chemical solution to see the content 
of bee bread and Polyphenol Test using 20D + Electronics to see the amount of poly-
phenols on bee bread. This research was conducted at the Integrated Laboratory of 
the Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Hasanuddin University and the 
Biochemistry Laboratory of the Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Hasa-
nuddin University
Results: Phytochemical tests using Pb (CH3COO) 2 and FeCl3 reagent solutions were 
found to contain flavonoids and tannins. While the FTIR test results indicate the 
existence of a phenolic framework which belongs to the flavonoid group.
Conclusion: This study concludes that bee bread contains flavonoids and polyphenols 
which have antioxidant effects, so it is good to be used in supplements to deal with 
stress in women.
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PENDAHULUAN
Bee bread merupakan hasil fermentasi pollen secara 
alami dengan mencampurkan madu dan lilin 
kemudian lebah menyimpannya didalam sel pada 
sarang lebah(Bakour et al., 2019; Barene, Daberte, & 
Siksna, 2015). 
Penggunaan Bee bread dalam apiterapi mulai dilakukan 
karena Bee bread lebih tinggi kandungan nutrisi, 
mudah dicerna dan lebih kaya kandungan kimia di 
dalamnya(Habryka, Kruczek, & Drygas, 2016). Bee 
bread secara signifikan mengandung vitamin, mineral 
dan kaya akan kandungan bioaktif seperti flavonoid 
fan polifenol(Kieliszek et al., 2018).
Penelitian sebelumnya yang dilakukan pada tikus obes 
yang diberikan bee bread mampu mengurangi ekspresi 
IL-6 di perut tikus. Dimana IL-6 sebagai mediator stres 
yang dapat mempengaruhi neurogenesis. IL-6 bekerja 
secara sentral merangsang aksis HPA yang kemudian 
meningkatkan glukokortikoid sirkulasi(Doganyigit, 
Yakan, & Kaymak, 2018).
Penelitian lainnya mendapatkan pemberian bee bread 
sebanyak 30 g/jam selama 4 jam waktu istirahat 
pada atlet dapat meningkatkan performa waktu lari 
atlet berikutnya selain itu terdapat peningkatan 
kadar antioksidan (GSH: GSSG), glukosa plasma 
dan insulin yang signifikan(Chen, Ping, Ooi, & 
Mohamed, 2018).
Studi ini merupakan penelitian dasar yang dilakukan 
sebagai tahap awal dalam pembuatan produk 
suplemen yang diharapkan dapat digunakan untuk 
menangani masalah prakonsepsi. Adapun tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan 
yang terdapat pada bee bread.
METODE
Penelitian ini merupakan penelitian laboratorium. 
Dalam penelitian ini peneliti tidak melakukan 
uji pada sampel akan tetapi peneliti melihat hasil 
uji laboratorium dari bahan dasar produk yang 
akan digunakan sebelum diberikan kepada subjek 
penelitian.
Sampel pada penelitian ini berupa bee bread yang 
berasal dari lebah ternak apis mellifera yang didapatkan 
dari Fakultas Kehutanan Universitas Hasanuddin.
Pada penelitian ini peneliti menggunakan 
spektrofotometer FTIR (Fourier Transform Infrared), 
Spektronik 20D+, larutan Kloroform (CHCl3), asam 
sulfat (H2SO4), timbal asetat (Pb(CH3COO)2), besi 
III klorida (FeCl3) pereaksi Dragendrorf, pereaksi 
Mayer dan Tanin.
Pengujian yang dilakukan pada penelitian ini yaitu uji 
fitokimia untuk mengetahui ada tidaknya kandungan 
Saponin, Tanin, Steroid, Alkaloid, Terpenoid, 
Flavonoid dan Fenol pada bee bread. Pengujian 
dilakukan dengan mencampurkan bee bread dengan 
beberapa larutan kimia sehingga terbentuk reaksi 
kimia tertentu. Uji total polifenol untuk mengetahui 
besaran jumlah polifenol yang terkandung pada bee 
bread. Pengujian dilakukan dengan menggunakan 
Spektronik 20D+. Pengujian yang dilakukan adalah 
pengujian kadar tannin dengan menggunakan standar 
tanin yang dibuat pada konsentrasi 0.001;  0.002; 
0.004; 0.008; 0.016. Uji FTIR (Fourier Transform 
Infrared) dilakukan untuk melihat intensitas dari 
ikatan kimia yang ada pada bee bread. Pengujian 
dilakukan dengan cara meletakkan bee bread cair 
pada plat NaCl pertama kemudian dilapis dengan 
plat NaCl kedua dan diuji dengan menggunakan 
spektrofotometer FTIR (Fourier Transform Infrared) 
dengan detektor DTGS (deuterated triglycine sulphate) 
di daerah inframerah tengah (4000 – 300   cm-1) pada 
resolusi 4 cm-1 dengan jumlah payar 32.
HASIL
Penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu 
Fakultas MIPA Universitas Hasanuddin untuk uji 
FTIR sedangkan untuk uji Fitokimia dan uji total 
fenol dilakukan di Laboratorium Biokimia Fakultas 
MIPA Universitas Hasanuddin. Penelitian dilakukan 
pada bulan Oktober 2019 di Makassar, Sulawesi 
Selatan. Berikut merupakan hasil dari beberapa uji 
yang dilakukan pada sampel 
1. Uji Fitokimia 
Hasil analisis fitokimia pada bee bread secara kualitatif 
ditampilkan sebagai berikut
Tabel 1. Analisis kandungan fitokimia bee bread
Fitokimia Hasil Analisis Keterangan
Alkaloid - Warna Kuning Pucat (Gupta, Thak-
ur, Sharma, & Gupta, 2013) 
Flavonoid + Flouresensi Kuning Intensif(Gul, Jan, 
Faridullah, Sherani, & Jahan, 2017)
Terpenoid - Terbentuk warna abu-abu(Gul et al., 
2017)
Steroid - Terbentuk warna merah pada lapisan 
bawah kloroform(Gul et al., 2017)
Saponin - Busa permanen(Gupta et al., 2013)
Tanin + Warna hijau(Mamta & Jyoti, 2012)
*Data Primer
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Berdasarkan tabel 1 didapatkan bahwa bee bread 
dari apis mellifera memiliki kandungan flavonoid 
dan tanin. Pengujian untuk mengetahui keberadan 
flavonoid dilakukan dengan mencampurkan pereaksi 
timbal asetat (Pb(CH3COO)2)  pada sampel bee bread 
dan di dapatkan adanya endapan berwarna kuning 
(gambar 1) yang menandakan keberadaan flavonoid 
pada sampel bee bread.
Sedangkan untuk mengetahui keberadaan tanin pada 
sampel bee bread digunakan larutan FeCl3 5% dan 
didapatkan perubahan warna menjadi hijau pada 
sampel bee bread (gambar 2).  
Gambar 1. Uji Fitokimia (Flavonoid)
Gambar 2. Uji Fitokimia (Tanin)
2. Uji Total Polifenol
Hasil analisis total polifenol pada bee bread secara 
kuantitatif ditampilkan sebagai berikut
Tabel 2. Analisis total polifenol pada bee bread








Bee bread 0.584 10 0.32538 0.0960 10 3.39
*Data Primer
Berdasarkan data yang ditampilkan pada tabel 2 dapat 
disimpulkan bahwa total polifenol pada bee bread 
dari apis mellifera dengan nilai absorbansi 0.584 dan 
massa sampel 0.0960 didapatkan besaran persentasi 
kandungan tannin yang merupakan jenis polifenol 
pada bee bread sebesar 3.39%.
3. Uji FTIR
Setelah dilakukan pengujian dengan menggunakan 
spektrofotometer FTIR (Fourier Transform Infrared) 
ditemukan beberapa pita serapan. Berdasarkan 
Gambar 3 diketahui adanya pita melebar pada daerah 
bilangan gelombang 3446.79 cm-1 yang merupakan 
vibrasi ulur dari gugus hidroksil yang dapat 
membentuk ikatan hidrogen. Puncak serapan pada 
daerah 2942.44 cm-1 merupakan petunjuk adanya 
CH alifatik. Puncak serapan pada daerah bilangan 
gelombang 1637.53 cm-1 menunjukkan adanya gugus 
karbonil (C=O). Puncak serapan pada daerah 1456.26 
cm-1 menunjukkan adanya C=C aromatik, hal ini 
diperkuat dengan adanya serapan C-H aromatik pada 
bilangan gelombang 900-700 cm-1. Berdasarkan hasil 
data spektrum inframerah (IR) menunjukkan adanya 
kerangka fenolik yang termasuk golongan flavonoid.
Gambar 3. Hasil Uji FTIR (Fourier Transform 
Infrared)
PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil uji kualitatif pada bee bread 
didapatkan senyawa kimia yang terkandung yaitu 
flavonoid dan tanin. Selain itu dari uji kuantitatif 
yang dilakukan didapatkan kandungan tannin pada 
bee bread sebesar 3.39%. kedua senyawa tersebut 
merupakan senyawa fenolik hal ini sejalan dengan 
penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa bee 
bread memiliki kandungan polifenol(Bakour et al., 
2019; Ivanišová et al., 2015; Markiewicz-Zukowska et 
al., 2013).
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Flavonoid dan senyawa fenolik lainnya memiliki 
struktur dasar berupa cincin aromatik dengan satu 
atau lebih kelompok -OH. Kandungan flavonoid dan 
senyawa fenolik lainnya banyak yang menunjukkan 
adanya efek antioksidan(Tungmunnithum, 
Thongboonyou, Pholboon, & Yangsabai, 2018). 
Kandungan flavonoid dan fenolik pada bee bread 
menunjukkan aktivitas antioksidan(Urcan et al., 
2017).
Pemberian antioksidan alami dapat mencegah 
beberapa gangguan kesehatan seperti inflamasi, alergi, 
diabetes, kardiovaskular(Ahmed et al., 2018; Erejuwa 
et al., 2011; Petelin et al., 2019), menurunkan 
tingkat stres oksidatif(Azman, Zakaria, Abdul Aziz, 
& Othman, 2016), meningkatkan kadar estrogen 
dimana estrogen dapat mendukung akumulasi 
antioksidan dalam menghadapi fase ROS tinggi dari 
siklus menstruasi(Mumford et al., 2016), memberikan 
efek penenang dan anti kecemasan(Fadaki, Modaresi, 
& Sajjadian, 2017). 
KESIMPULAN
Penelitian ini menyimpulkan bahwa bee bread memiliki 
kandungan flavonoid dan polifenol yang memiliki 
efek antioksidan sehingga baik digunakan sebagai 
bahan dasar suplemen untuk wanita prakonsepsi. Hal 
ini dikarenakan manfaat dari antioksidan yang sangat 
baik untuk wanita prakonsepsi. 
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